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Objetivou-se	neste	trabalho	avaliar	os	parâmetros	microbiológicos	do	leite	bovino	comercializado	na	cidade	de	Tucuruí,	no	
estado	 do	 Pará.	 Para	 isso,	 foram	 feitas	 análises	 de	 coliformes	 totais,	 coliformes	 termotolerantes,	 Salmonella	 sp.	 e	
Staphylococcus	 spp.	 de	 14	 amostras	 (sete	 pasteurizadas	 e	 sete	 in	 natura).	 Os	 métodos	 aplicados	 para	 as	 análises	
microbiológicas	foram	segundo	a	Resolução	RDC	nº	12,	de	2	de	janeiro	de	2001	da	Agência	Nacional	de	Vigilância	Sanitária,	
em	consonância	com	os	parâmetros	propostos	pela	American	Public	Health	Association.	Para	coliformes	 totais,	o	 leite	
pasteurizado	apresentou	seis	amostras	com	valores	de	<0,3	NMP/mL	e	somente	uma	com	valor	de	20	NMP/mL;	já	o	leite	in	
natura	apresentou	valores	que	variaram	entre	43	NMP/	mL	à	1100	NMP/mL.	Para	coliformes	termotolerantes,	todas	as	
amostras	de	leite	pasteurizados	estavam	com	o	valor	<0,3	NM/mL;	para	amostras	de	leite	in	natura,	os	valores	ficaram	entre	
<0,3	NMP/mL	e	1100	NMP/mL.	Para	Salmonella,	das	14	amostras	analisadas,	somente	uma	de	leite	in	natura	demonstrou	
resultado	 positivo	 para	 este	 parâmetro.	 Para	 Staphylococcus	 spp.,	 somente	 três	 amostras	 de	 leite	 pasteurizado	 foram	
positivas,	com	resultados	de	2x10	UFC/mL	a	8x10	UFC/mL;	para	o	leite	in	natura,	todas	as	amostras	foram	positivas,	com	
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resultados	entre	2,5x10 	UFC/mL	à	8,8x10 .	Com	isso,	os	resultados	indicam	que	ainda	há	necessidade	de	melhoramento	na	
padronização	dessa	matéria-prima	e	em	técnicas	ainda	mais	eficazes	de	manipulação	do	leite	no	município	de	Tucuruí,	Pará.
Palavras-chave:	Higienização,	padronização,	bovinocultura.	
The	objective	of	this	work	is	to	evaluate	microbiological	parameters	of	milk	and	veal	marketed	in	the	city	of	Tucuruí,	in	the	
state	of	Pará.	To	this,	were	made	analysis	of	total	coliform,	coliform	organisms,	Salmonella	sp.	and	Staphylococcus	spp.	of	14	
samples	(seven	pasteurized	and	seven	in	natura).	The	methods	used	for	the	microbiological	analysis	were	according	to	
Resolution	RDC	nº	12,	of	 January	2,	2001	of	 the	National	Agency	of	Sanitary	Surveillance,	 in	 line	with	the	parameters	
proposed	by	the	American	Public	Health	Association.	For	total	coliforms,	the	pasteurized	milk	presented	six	samples	with	
values	of	<0,3	NMP/mL	and	only	one	with	value	20	NMP/mL;	already	the	milk	in	natura	presented	values	that	varied	
between	43	NMP/	mL	to	1100	NMP/mL.	For	coliform	organisms,	all	of	the	samples	of	milk	pasteurized	were	with	the	value	
<0,3	NM/mL;	for	samples	of	milk	in	natura,	the	values	were	between	<0,3	NMP/mL	and	1100	NMP/mL.	For	Salmonella,	of	
the	14	samples	analyzed,	only	one	of	milk	in	natura	showed	positive	result	for	this	parameter.	For	Staphylococcus	spp.,	only	
three	samples	of	pasteurized	milk	were	positive,	with	results	of	2x10	UFC/mL	to	8x10	UFC/mL;	for	the	milk	in	natura,	all	of	
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the	samples	were	positive,	with	results	between	2,5x10 	UFC/mL	to	8,8x10 .	With	this,	the	results	indicate	that	there	is	still	
need	for	improvement	in	the	standardization	of	this	raw	material	and	in	the	techniques	even	more	effective	handling	of	milk	
in	the	municipality	of	Tucuruí,	Pará.
Keywords:	Hygiene;	Standardization;	Beef.
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Introdução
O	Brasil	 tem	a	 quinta	maior	 produção	 leiteira	 em	nıv́el	
internacional,	estando	somente	atrás	da	In  dia,	Estados	Unidos	
da	América,	China	e	Paquistão	(FAO,	2016),	e	em	nıv́el	nacio-
nal,	o	leite	é	um	dos	seis	produtos	mais	importantes	da	agro-
pecuária	brasileira,	o	qual	é	fundamental	para	o	suprimento	de	
alimentos	 e	 na	 geração	 de	 emprego	 para	 a	 população	
(EMBRAPA,	2016).	Segundo	Paixão	et	al.	(2014),	o	comércio	
leiteiro	tem	sido	cada	vez	mais	exigente	e	preocupado	com	a	
produção	do	alimento	até	chegar	ao	consumidor,	para	isso,	a	
aplicação	de	boas	práticas	agropecuárias	podem	aumentar	o	
retorno	do	capital	investido,	atrelado	a	melhoria	de	qualidade	
e	confiança	do	consumidor.
Com	o	aumento	da	bovinocultura	leiteira	em	59,3%	nos	
últimos	cinquenta	anos	 (JACOB	et	al.,	2017),	a	avaliação	de	
parâmetros	fıśico-quıḿicos	e	microbiológicos	ganhou	impor-
tância	na	cadeia	produtiva	do	leite	de	vaca	e	seus	derivados	
(GREGORY	et	al.,	2014).	Principalmente,	por	apresentar	alto	
valor	nutricional,	 alto	 teor	de	 gordura,	 proteıńa	 e	minerais,	
esses	produtos	apresentam	um	meio	rico	e	propıćio	à	conta-
minação	 e	 proliferação	 de	 microrganismos	 patogênicos	 à	
saúde	humana	(FRIEDRICZEWSKI,	2017),	visto	que,	a	falta	de	
boas	práticas	de	higienização	e	contaminação	por	adição	de	
água	não	tratada	ao	produto	são	fatores	que	podem	favorecer	
a	contaminação	(LIMA	et	al.,	2016).
Dentre	 os	microrganismos	 com	 frequência	 associação	 a	
doenças	 transmitidas	 pelo	 leite,	 a	 bactéria	 Staphylococcus	
aureus	é	uma	das	mais	importantes	com	relação	a	alta	patoge-
nicidade	 ao	 homem	 (CUNHA;	 CUNHA,	 2007).	 Para	 isso,	 as	
indústrias	alimentıćias	desenvolveram	a	técnica	UHT	(Ultra-
High	Temperature)	para	evitar	a	contaminação	dos	alimentos	
e	torna-los	com	maior	vida	de	prateleira	(VIDAL-MARTINS	et	
al.,	2005).	Nessa	técnica,	o	produto	é	submetido	a	temperatu-
ras	entre	130	à	150ºC	no	perıódo	de	2	a	4	segundos	e	imedia-
tamente	resfriado	a	uma	temperatura	inferior	a	32ºC	e	envasa-
do	sob	condições	assépticas	em	embalagens	estéreis	e	herme-
ticamente	fechadas	(BRASIL,	1996).
Izidoro	et	al.	(2013)	observaram	que	bactérias	proteolıt́i-	
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cas	se	multiplicam	no	leite	mesmo	submetido	a	uma	tempera-
tura	de	8°C,	ocasionando	a	quebra	da	caseıńa	e	alteração	nas	
caracterıśticas	organolépticas	e	nutricionais.	Cavalheiro	et	al.	
(2016)	ressaltam	que	os	microrganismos	psicrotróficos	quan-
do	presentes	no	leite	in	natura	interferem	na	qualidade	final	
do	produto,	os	quais,	segundo	Tronco	(2008),	são	introduzidos	
principalmente	pelos	métodos	de	manejo	utilizado	na	orde-
nha.	 Além	 disso,	 a	 presença	 de	 coliformes	 termotolerantes	
indicam	a	contaminação	por	meios	fecais,	e	podem	fermentar	
a	 lactose	 produzindo	 ácido	 e	 gás	 à	 temperatura	 de	 45°C	
(PA DUA,	2013).
Nesse	contexto,	este	estudo	teve	por	objetivo	identificar	os	
possıv́eis	microrganismos	no	leite	de	vaca	in	natura	e	pasteuri-
zado	comercializado	na	cidade	de	Tucuruı,́	Pará.
Material	e	Métodos	
No	ano	de	2016,	foram	adquiridas	em	supermercados	sete	
amostras	de	leite	pasteurizado	(UHT)	de	diferentes	fabrican-
tes	e	sete	amostras	de	leite	in	natura	em	fazendas	de	ordenha,	
ambos	localizados	na	cidade	de	Tucuruı	́e	região,	respectiva-
mente,	no	sudeste	do	estado	do	Pará.	As	14	amostras,	condici-
onadas	em	suas	embalagens	originais,	foram	levadas	ao	labo-
ratório	de	Biociências	e	Comportamento	do	Instituto	Federal	
de	 Educação,	 Ciência	 e	 Tecnologia	 do	 Pará	 (IFPA),	 Campus	
Tucuruı,́	para	a	realização	das	análises.
Análises	microbiológicas
Os	 métodos	 aplicados	 para	 as	 análises	 microbiológicas	
foram	segundo	a	Resolução	RDC	nº	12,	de	2	de	janeiro	de	2001	
da	Agência	Nacional	de	Vigilância	Sanitária	(ANVISA)	(BRASIL,	
2001),	 oficializando	 o	 Regulamento	 Técnico	 Sobre	 Padrões	
Microbiológicos	Para	Alimentos,	em	consonância	com	os	parâ-
metros	propostos	pela	American	Public	Health	Association-
APHA	(BEUCHAT;	COUSIN,	2001),	 sendo	analisados	colifor-
mes	totais,	coliformes	termotolerantes,	Salmonella	sp.	e	Staph-
ylococcus	spp.
Para	 a	 contagem	de	 coliformes	 totais	 e	 termotolerantes	
foram	selecionadas	três	diluições	de	cada	amostra	e	transferi-
das	1	mL	para	tubos	contendo	Caldo	Lauril	Sulfato	Triptose	
(LST)	 que	 continham	 tubos	 de	 Duhran	 invertidos.	 Após	 a	
incubação	a	35°C	por	48	horas,	os	tubos	que	apresentaram	
turvação	e	produção	de	gás,	por	meio	de	uma	alçada,	 suas	
alıq́uotas	 foram	 transferidas	 para	 cada	 um	 dos	 três	 tubos	
contendo	Caldo	Verde	Brilhante	(VB)	incubado	a	35°C,	por	24	
horas,	para	verificar	a	presença	de	coliformes	totais,	e	outro	
contendo	Caldo	de	Escherichia	coli	(EC)	incubado	a	44,5°C,	por	
24	 horas,	 para	 detecção	 de	 coliformes	 termotolerantes.	 Os	
tubos	 considerados	positivos	 (com	 turvação	 e	 produção	 de	
gás)	foram	comparados	com	a	tabela	de	Número	Mais	Prová-
vel	(NMP)	e	os	resultados	registrados	como	NMP.g-1	de	coli-
formes	totais	e	termotolerantes	(BEUCHAT;	COUSIN,	2001).
Para	determinação	de	Salmonella	sp.,	foram	inoculadas	25	
gramas	da	amostra	em	225	mL	de	Caldo	Lactosado	e	incuba-
dos	a	35°C	por	24	horas.	Posteriormente,	foi	realizado	o	enri-
quecimento	seletivo;	transferiu-se	uma	alıq́uota	de	1	mL	de	
cada	amostra	para	o	Caldo	de	Rappaport	Vassiliadis	 (RV)	e	
para	o	Caldo	Selenito	Cistina	(SC),	e	incubados	a	42°C	por	24	
horas.	Após	o	crescimento	no	meio	de	enriquecimento	seleti-
vo,	alıq́uotas	do	inóculo	foram	semeadas	em	placas	contendo	
A  gar	de	desoxicolato-lisina-xilose	(XLD),	Bismuto	Sulfito	(BS)	
e	no	A  gar	Salmonella-Shigella	(SS)	e	incubados	a	37°C	por	24	
horas.	 Colônias	 caracterıśticas	 foram	 submetidas	 às	 provas	
bioquıḿicas	utilizando	o	meio	Rugai	para	confirmação	bioquı-́
mica	 da	 presença	 de	 Salmonella	 sp.	 (BEUCHAT;	 COUSIN,	
2001).
Para	detecção	de	Staphylococcus	spp.,	retirou-se	25	mL	de	
cada	uma	das	14	amostras	de	leite	(pasteurizado	e	in	natura),	o	
qual	estas	foram	homogeneizadas	em	225	mL	de	água	pepto-
nada	tamponada	a	0,1	%,	e	realizaram-se	as	diluições	decimais	
-¹	 -3
de	10 até	10 .	Foram	selecionadas	3	diluições	da	amostra,	das	
quais	0,1	mL	foi	semeado	na	superfıćie	de	placas	contendo	A gar	
Baird-Parker.	O	inóculo	foi	espalhado	como	auxıĺio	de	uma	alça	
de	Drigalsky	e	as	placas	foram	incubadas	a	35-37°C	por	24	a	48	
horas.	Após	o	perıódo	de	incubação,	foram	contadas	as	colônias	
tıṕicas:	negras	circundadas	por	halo	transparente	caracterıśti-
cas	de	Staphylococcus	spp.	(BEUCHAT;	COUSIN,	2001).
Análise	estatística
Para	 comparação	 da	 qualidade	 do	 leite	 consumido,	 foi	
analisado	 a	 diferença	 na	 concentração	 de	 coliformes	 totais	
(NMP/mL),	coliformes	termotolerantes	(NMP/mL)	Salmonel-
la	sp.	(PA	25	mL)	e	Staphylococcus	spp.	(UFC/mL)	entre	amos-
tras	de	leite	in	natura	e	pasteurizado.	Para	isso	utilizou-se	o	
teste	 não	 paramétrico	 Mann-Whitne	 (U)	 com	 intervalo	 de	
confiança	de	95,0%	através	do	software	Past	(Paleontological	
Satistics,	versão	2.17).
Resultados	e	Discussão
Os	valores	 obtidos	das	 análises	microbiológicas	para	 as	
amostras	pasteurizadas	(UHT)	estão	dispostos	na	Tabela	1	e	
os	valores	das	amostras	in	natura	na	tabela	2.
Leite	pasteurizado	(UHT)
No	que	se	refere	ao	grupo	dos	coliformes	totais,	somente	
uma	 amostra	 apresentou	 contaminação	 com	 20	 NMP/mL	
(Tabela	1),	indicando	que	grande	parte	das	amostras	(86%)	se	
apresentam	com	boas	condições	higiênico-sanitárias,	de	arma-
zenamento	 e	 processamento	 (FRANCO;	 LANDGRAF,	 2003).	
Segundo	 Ferreira	 et	 al.	 (2016),	 ao	 avaliarem	 a	 qualidade	
microbiológica	de	20	amostras	de	leite	pasteurizado	que	são	
comercializados	em	Sobral,	no	Ceará,	todas	as	amostras	apre-
sentaram	 resultados	 positivos	 para	 coliformes	 totais.	 Por	
outro	 lado,	 Santos	et	 al.	 (2017)	não	 registraram	coliformes	
totais	em	amostras	de	leite	pasteurizado	comercializados	na	
cidade	de	Porto	Velho,	Rondônia.
Além	disso,	é	importante	ressaltar	que	apesar	da	legislação	
vigente	da	ANVISA,	Resolução	RDC	nº	12,	de	2	de	janeiro	de	
2001,	não	exigir	este	tipo	de	análise	para	leite	pasteurizado,	
percebe-se	 que	 há	 necessidade	 de	 uma	 regulamentação	 de	
maior	controle	de	qualidade,	já	que	ainda	assim	são	registra-
dos	coliformes	totais	nesses	produtos,	que	ocorrem	possivel-
mente	devido	a	contaminação	cruzada.
Biota	Amazônia		ISSN	2179-5746	
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Tabela	1.	Resultado	das	análises	microbiológicas	para	as	amostras	de	leite	pasteurizado	(UHT)	provenientes	da	cidade	de	Tucuruı,́	Pará.	/	Table	1.	Result	of	microbiological	
analysis	for	samples	of	pasteurized	milk	(UHT)	from	the	city	Tucuruı,́	Pará.
Leite	pasteurizado	
(UHT)
Coliformes	totais	
(NMP/mL)
Coliformes	termotolerantes	
(NMP/mL)
Salmonella sp.
(PA	25	mL)*
Staphylococcus spp.	
(UFC/mL)
1P <0,3 <0,3 _ 0,0
2P 20 <0,3 _ 0,0
3P <0,3 <0,3 _ 0,0
4P <0,3 <0,3 _ 0,0
5P <0,3 <0,3 _ 2x10
6P <0,3 <0,3 _ 3x10
7P <0,3 <0,3 _ 8x10
*Presença	ou	ausência	em	25	mL	de	amostra.	UFC/mL:	unidade	formadora	de	colônia/g.
Nos	parâmetros	de	coliformes	termotolerantes	e	Salmonel-
la	sp.	(Tabela	1),	nenhuma	das	amostras	apresentou	contami-
nação	por	estes	microrganismos.	Estes	resultados	estão	em	
conformidade	 com	 a	 Instrução	 Normativa	 nº	 51,	 de	 18	 de	
setembro	de	2002	para	termotolerantes	(BRASIL,	2002)	e	com	
a	Resolução	RDC	nº	12,	de	02	de	Janeiro	de	2001,	a	qual	preco-
niza	a	ausência	de	Salmonella	sp.	em	25	g	do	produto	analisa-
do	(BRASIL,	2001)	e	reforça	a	qualidade	do	leite	pasteurizado	
do	municıṕio	de	Tucuruı,́	uma	vez	que	a	Salmonella	sp.	é	um	
dos	principais	agentes	causadores	de	 infecção	alimentar	no	
mundo	(LEVINSON,	2010).	Segundo	a	Instrução	Normativa	n°	
62	de	2011,	o	leite	pasteurizado	é	considerado	impróprio	para	
o	consumo	humano	quando	a	amostra	produzida	e	analisada	
tenha	 uma	 Contagem	Padrão	 em	 Placas	 acima	 de	 1	 x	 105	
UFC/mL	 ou	 se	 existir	 a	 presença	 de	 Salmonella	 (BRASIL,	
2011).
Garvil	et	al.	(2014),	não	encontraram	resultados	positivos	
de	coliformes	termotolerantes	em	leites	UHT	comercializados	
em	Minas	Gerais,	o	que	demonstra	a	eficiência	do	processo	de	
pasteurização	em	destruir	 certos	microrganismos	patogêni-
cos.	Entretanto,	Mulinari	et	al.	(2017),	ao	avaliarem	a	qualida-
de	microbiológica	de	399	amostras	de	leite	pasteurizado	no	
estado	do	Rio	Grande	do	Sul,	registraram	resultados	acima	do	
limite	de	tolerância	para	coliformes	termotolerantes,	possivel-
mente	por	haver	erro	em	regular	adequadamente	a	tempera-
tura	ou	o	 tempo	 inadequado	em	que	o	produto	passou	no	
processo	 de	 pasteurização.	 No	mesmo	 trabalho,	 não	 foram	
achados	resultados	positivos	para	Salmonella	sp.
Na	análise	de	Staphylococcus	spp.,	três	amostras	(42,85%)	
1
apresentaram	contaminação	acima	de	10 	UFC/mL,	indicando,	
possivelmente,	métodos	inadequados	de	condições	de	higiene	
durante	o	processo	de	elaboração	do	produto.	Organismos	tais	
como	do	gênero	Staphylococcus,	produzem	toxinas	durante	o	
processamento	 e	 armazenamento	dos	produtos,	 sendo	 res-
ponsáveis	por	intoxicações	alimentares	graves	(PERRY,	2004).
Leite	in	natura
Na	avaliação	de	coliformes	totais,	todas	as	amostras	foram	
1
positivas	com	contaminações	acima	de	10 	NMP/mL	(Tabela	
2),	indicando	condições	higiênicas	inadequadas	para	o	consu-
mo	devido	à	presença	de	enteropatógenos.	Esta	alta	contami-
nação	pode	ser	resultado	dos	processos	de	manipulação	do	
leite	 in	natura,	 já	que	a	população	bacteriana	do	 leite	pode	
aumentar	significativamente	quando	em	contato	com	equipa-
mentos	 nos	 quais	 a	 limpeza	 e	 sanitização	 são	 precárias	
(GUERREIRO	et	al.,	2005).	Além	disso,	Buzi	et	al.	(2009)	ressal-
tam	que	a	contaminação	por	coliformes	totais	pode	aumentar	
devido	aos	processos	de	adulteração	com	adição	do	soro	do	
leite,	o	qual	apresenta	elevada	atividade	de	água	(Aw)	que	é	
considerada	fator	 importante	na	multiplicação	de	microrga-
nismos.
Resultados	semelhantes	foram	registados	por	Lima	et	al.	
(2016)	 ao	 estudarem	a	 avaliação	microbiológica	do	 leite	 in	
natura	 comercializado	 na	 cidade	 de	 Benevides,	 Pará,	 onde	
todas	as	amostras	apresentavam	contaminação	acima	de	1100	
NMP/mL.	Já	nas	áreas	rurais	da	zona	da	mata	Mineira,	Sequet-
to	et	al.	(2017)	avaliaram	os	parâmetros	microbiológicos	de	
leite	in	natura,	e	verificaram	que	60%	das	amostras	estavam	
contaminadas	por	coliformes	totais,	e	as	outras	não	contami-
nadas,	o	leite	foi	ordenhado	de	forma	mecânica.
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Tabela	2.	Resultado	das	análises	microbiológicas	para	as	amostras	de	leite	in	natura	provenientes	da	cidade	de	Tucuruı,́	Pará.	/	Table	2.	Result	of	microbiological	analysis	for	
samples	of	milk	in	natura	from	the	city	Tucuruı,́	Pará.
Leite	in	natura
Coliformes	totais	
(NMP/mL)
Coliformes	termotolerantes	
(NMP/mL)
Salmonella sp.
(PA	25	mL)*
Staphylococcus spp.	(UFC/mL)
1in 240 1100 _ 2,5x10²
2in 160 20 _ 1,0x10 4
3in 1100 42 + 8,8x10 4
4in 210 93 _ 3,3x10³
5in 93 <3,0 _ 1,1x10 3
6in 43 9,2 _ 6,2x10 4
7in 93 23 _ 1,7x10 3
*Presença	ou	ausência	em	25	mL	de	amostra.	UFC/mL:	unidade	formadora	de	colônia/g
Na	avaliação	de	coliformes	termotolerantes,	apenas	uma	
amostra	não	apresentou	contaminação,	sendo	as	demais	amos-
tras	(85%)	com	valores	de	contaminação	entre	9,2	NMP/mL	e	
1100	NMP/mL	(Tabela	2).	Dessa	forma,	ressalta-se	que	a	pre-
sença	desses	microrganismos	 está	 associada	 a	materiais	de	
origem	fecal,	o	que	indica	as	condições	insuficientes	de	higiene	
(PADUA,	2013).
Menezes	 et	 al.	 (2015)	 encontraram	resultados	positivos	
para	coliformes	termotolerantes	em	todas	as	amostras	de	leite	
in	natura	produzidos	ao	norte	de	Minas	Gerais,	com	valores	
entre	32	NMP/mL	a	95	NMP/mL.	Sá	et	al.	(2011)	avaliaram	a	
qualidade	higiênico-sanitária	de	110	amostras	de	leite	in	natu-
ra	das	propriedades	leiteiras	do	municıṕio	de	Passos	e	região,	
Minas	Gerais,	onde,	61,81%	(68)	das	amostras	apresentaram	
contaminação	 por	 coliformes.	 Lima	 et	 al.	 (2016),	 também	
registraram	valores	positivos	acima	de	1100	NMP/mL	para	
todas	as	amostras	de	leite	in	natura	comercializado	na	cidade	
de	Benevides,	Pará.
Na	 determinação	 de	 Salmonella	 sp.,	 cerca	 de	 85%	 das	
amostras	 não	 apresentaram	valores	 de	 contaminação,	 indi-
cando	que	o	leite	in	natura	na	região	de	Tucuruı	́está	dentro	
dos	 parâmetros	 da	 Instrução	 Normativa	 n°	 62	 de	 2011	
(BRASIL,	 2011).	 A	 contaminação	 por	 Salmonella	 sp.	 pode	
correr	durante	o	processo	de	ordenha,	no	transporte	ou	tam-
bém	no	armazenamento	do	leite	(MCEWEN;	FEDORKA-CRAY,	
2002),	o	que	exigi	o	uso	de	utensıĺios	e	refrigeração	a	fim	de	
evitar	o	contágio	por	este	microrganismo.
Na	 contagem	de	Staphylococcus	 spp.,	 todas	 as	 amostras	
1
apresentaram	contaminação	acima	de	10 	UFC/mL	(Tabela	2),	
indicando	que	o	produto	não	apresentava	condições	adequa-
das	de	higiene	para	o	consumo.
Perry	(2004)	ressalta	que	o	grupo	dos	Staphylococcus	spp.	
produzem	toxinas	que	podem	causar	sérias	intoxicações	ali-
mentares,	bem	como	torna-se	um	problema	público	de	saúde.	
De	acordo	com	Zaitoun	(2008),	a	contaminação	ocorre	com	
mais	frequência	quando	os	animais	apresentam	mastite	con-
tagiosa,	 uma	 doença	 causada	 pela	 bactéria	 Staphylococcus	
aureus,	 que	 segundo	Vissers	 e	Driehuis	 (2008)	 que	 fica	 no	
interior	das	tetas	da	vaca,	doença	que	gera	grandes	prejuıźos	
na	bubalinocultura	leiteira.
Parâmetros	estatísticos
Por	meio	da	análise	estatıśtica,	notou-se	que	há	diferença	
significativa	entre	as	amostras	de	leite	pasteurizado	e	in	natu-
ra	(produtor)	para	os	valores	encontrados	de	coliformes	totais	
(U=	0;	p=0,001),	com	um	valor	acentuado	no	desvio	padrão	
das	amostras	do	leite	in	natura	(Figura	1).	Para	Menezes	et	al.	
(2015),	este	resultado	pode	indicar	diferentes	padrões	higiê-
nico-sanitários	 e	 formas	 de	 contaminação	 do	 produto	 que	
possa	ser	proveniente	de	água	não	tratada,	do	solo,	falta	de	
higienização	de	superfıćies,	utensıĺios,	equipamentos	e	fezes	
de	animais.
Quanto	 aos	 parâmetros	 de	 coliformes	 termotolerantes,	
notou-se	 que	 também	 há	 diferença	 significativa	 entre	 as	
amostras	pasteurizadas	e	in	natura	(produtor)	(u=0;	p=0.001)	
(Figura	 2).	 Observa-se	 uma	 variação	 expressiva	 entre	 as	
amostras	 dos	 produtores,	 o	 que	 provavelmente	 indique	
diferentes	tipos	de	contaminação	proveniente	da	água,	já	que	a	
mesma	 é	 utilizada	 em	 toda	 a	 cadeia	 produtiva	 do	 leite	
(FERREIRA	et	al.,	2016).
A	partir	dos	valores	obtido	das	análises	de	Staphylococcus	
spp.	 e	 por	 meio	 dos	 testes	 estatıśticos,	 notou-se	 que	 há	
diferença	 significativa	 (u=	 0	 p=0.001)	 entre	 as	 amostras	
pasteurizadas	e	 in	natura	(produtor)	(Figura	3).	No	entanto	
observa-se	 que	 o	 produto	 pasteurizado	 também	 apresenta	
elevadas	concentrações	destes	organismos,	 indicando	que	a	
pasteurização	 não	 foi	 suficiente	 para	 eliminar	 as	 bactérias	
deste	 grupo,	 sendo	 necessário	 técnicas	 de	 higienização	 e	
sanitização	rigorosas	em	todo	o	processo	de	produção	do	leite,	
de	modo	a	diminuir	as	chances	e	os	meios	de	contaminação	
(LIMA	et	al.,	2016).
Conclusão
O	leite	pasteurizado	apresentou	contaminação	por	colifor-
mes	totais	somente	para	uma	das	amostras,	o	contrário	ocor-
reu	para	os	parâmetros	de	coliformes	termotolerantes	e	Sal-
monella	sp.,	onde	nenhuma	das	amostras	apresentou	contami-
nação	por	estes	microrganismos,	ressaltando-se	a	importância	
dos	processos	de	pasteurização	em	inibir	certos	microrganis-
mos.	Em	contrapartida,	houve	a	presença	de	Staphylococcus	
spp.	 em	 três	 amostras	 estudadas,	 possivelmente	 devido	 a	
métodos	 inadequados	 de	 condições	 de	 higiene	 durante	 o	
processo	de	elaboração	do	produto	e	até	mesmo	uma	conta-
minação	cruzada.	Para	o	leite	in	natura	o	resultado	de	colifor-
mes	totais	e	Staphylococcus	spp.	para	todas	as	amostras	foram	
positivos,	com	contaminações	acima	do	esperado,	e	para	coli-
formes	 termotolerantes,	 somente	 uma	 amostra	 não	 estava	
contaminada	e	uma	amostra	foi	positiva	para	Salmonella	sp.	
Nota-se	 que	 ainda	há	 necessidade	de	melhor	padronização	
desta	matéria-prima	e	seus	produtos	(o	que	também	é	confir-
mado	pela	 análise	 estatıśtica	 aplicada),	 bem	 como	 controle	
legislativo	mais	rigoroso	para	evitar	surto	de	doenças.	Verifica-
se	ainda,	a	necessidade	de	treinamento	da	mão	de	obra	para	
que	esta	realize	os	procedimentos	nas	condições	adequadas	
de	manipulação	e	processamento.
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Figura	1.	Box	plot	e	comparação	entre	médias	para	os	parâmetros	de	coliformes	
totais	 em	 leite	 pasteurizado	 e	 in	 natura	 (produtor)	 provenientes	 da	 cidade	 de	
Tucuruı,́	Pará.	/	Figure	1.	Box	plot	and	the	comparison	between	averages	for	the	
parameters	of	total	coliforms	in	pasteurized	milk	and	in	natura	(producer)	from	the	
city	Tucuruı,́	Pará.
Figura	2.	Box	plot	e	comparação	entre	médias	para	os	parâmetros	de	coliformes	
termotolerantes	em	leite	pasteurizado	e	in	natura	(produtor)	provenientes	da	cidade	
de	Tucuruı,́	Pará.	/	Figure	2.	Box	plot	and	the	comparison	between	averages	for	the	
parameters	of	coliform	organisms	in	pasteurized	milk	and	in	natura	(producer)	from	
the	city	Tucuruı,́	Pará.
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Figura	3.	Box	plot	e	comparação	entre	médias	para	os	parâmetros	de	Staphylococcus	
spp.	em	leite	pasteurizado	e	in	natura	(produtor)	provenientes	da	cidade	de	Tucuruı,́	
Pará.	/	Figure	3.	Box	plot	and	the	comparison	between	averages	for	the	parameters	
of	Staphylococcus	spp.	in	pasteurized	milk	and	in	natura	(producer)	from	the	city	
Tucuruı,́	Pará.
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